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Elaboracéo e caracterizacao fisico-quimica e microbioldgica da farinha da palma
(Opuntia ficusindica Mill) em diferentes temperaturas

Preparation and physical chemistry and microbiological characterization of flour palm (
Opuntia ficusindica Mill ) at different temperatures
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Resumo: A Palma forrageira (Opuntia ficusindica Mill) é uma cactacea originaria do México, porém bastante cultivada na
regido semiarida do nordeste. Na alimentagdo humana, geralmente, sdo usados em preparacoes culinarias os brotos de palma,
os frutos in natura ou processados. Uma das maneiras de diversificar o uso da palma forrageira seriam a secagem e sua
transformagdo em farinhas para incorporacdo em diversos produtos. Desta forma o objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade fisico-quimica e microbioldgica da farinha. As amostras foram coletadas na zona rural e transportadas para o
laboratério do Centro Vocacional e Tecnolégico /UFCG — Campus Pombal — PB, as mesmas foram desidratadas até a total
retirada da umidade em estufa de circulagdo de ar nas seguintes temperaturas: 70, 80 e 90 °C, posteriormente passaram por um
liquidificador industrial, em seguida por um moinho de facas para a obtencdo da farinha. Ap6s a obtengdo foram realizadas as
analises microbioldgicas e analises fisico-quimicas. O emprego na alimentacdo humana, a palma forrageira é um grande
potencial produtivo do Semiérido com alternativas sustentadas de desenvolvimento.
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Abstract: The Spineless cactus ( Opuntia ficusindica Mill ) is a cactaceous originally from Mexico, but rather grown in semi-
arid region of the northeast. For human consumption, generally, they are used in culinary preparations the palm shoots, os
frutos in natura ou processados. One way to diversify the use of cactus would be drying and processing into meal for
incorporation into various products. Thus the aim of this study was to evaluate the physical - chemical and microbiological
quality of the flour. The samples were collected in the countryside and transported to the laboratory and Technological
Vocational Center / UFCG - Campus Pombal - PB, they have been dewatered to the full withdrawal of moisture in air
circulating oven at the following temperatures: 70, 80 and 90 ° C, subsequently passed through an industrial blender, then by a
slicer to obtain the flour. After obtaining it was conducted microbiological analyzes and physicochemical analysis.
Employment in food , the cactus is a great productive potential with the Semi-Arid alternatives sustained development.
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INTRODUGAO

A palma (Opuntia e Nopalea) ¢ uma cultura originaria
do Meéxico, sendo atualmente cultivada em todo o mundo.
Provavelmente foi introduzida no pais durante o periodo de
colonizacdo para a producdo da cochonilha do carmim. Em
1893, Barbosa Rodrigues recomendou o uso de Opuntia como
forrageira para alimentacdo do gado nas épocas de seca
(Menezes et al., 2005).

A palma forrageira é a opcéo de cultura xerofila com
maior potencial de exploracdo no Nordeste, constituindo-se
em importante recurso forrageiro nos periodos de estiagens,
devido ao seu elevado potencial de produgéo de fitomassa nas
condicbes do Semiarido. Destaca-se por ser cultura de
elevado valor nutritivo, rustica, resistente & seca, com elevada
eficiéncia de uso de agua e amplamente incorporada ao
processo produtivo da regido (Guimaraes Filho et al., 1995;
Araujo Filho, 1977).

A maior area de palma forrageira no Nordeste se
concentra no agreste e sertdo dos estados de Alagoas e
Pernambuco. A Palma esta presente em todos 0s continentes
com diversas finalidades podendo ser usada na alimentacao
de ruminantes, na alimentacdo humana, na producdo de
medicamentos, cosméticos e corantes, na conservacdo e
recuperacdo de solos, producdo de biogds, cercas vivas,
paisagismo, além de uma infinidade de usos. E a planta mais
explorada e distribuida nas zonas aridas e semi-aridas do
mundo, contudo sua real dimensdo produtiva ainda ndo foi
plenamente conhecida no Nordeste. (LEITE, 2006).

A grande diversidade de usos e aplicagbes da palma
forrageira revela a versatilidade dessa espécie vegetal, que
apesar de ser cultivada no semi-arido paraibano para
alimentacdo animal, ndo tem sua potencialidade explorada
plenamente. Em consequéncia, vém sendo desperdicadas
excelentes oportunidades para melhoria dos indices sociais e
econdmicos desse espaco geografico, mediante a geracdo de
postos de trabalho, renda, oferta de alimentos e preservacéo
ambiental (CHIACHIO, 2006). Séo utilizadas na alimentacéo
humana, como preparagdes culindrias, os brotos da palma ou
raquetes jovens, denominados de verduras e o fruto da palma,
in natura ou processado (REINOLDS & ARIAS, 2004).

Os cladddios ou raquetes da palma e os frutos séo
frequentemente consumidos frescos ou processados na
América Latina, sendo que somente os frutos frescos sao mais
difundidos no mercado Europeu e Norte-Americano
(FEUGANG et al., 2006). No Brasil varias receitas de pratos
com sabores regionais vém sendo desenvolvidas por Guedes
(2002) e por Guedes et al. (2004).

A secagem é uma operacao unitaria de retirada de agua
de um produto por evaporagdo ou sublimacdo, mediante
aplicacdo de calor sob condigdes controladas. A secagem tem
como finalidade conservar alimentos através da diminuicao
da atividade de 4gua do mesmo. Nos dltimos 50 anos, tanto a
ciéncia quanto a tecnologia empenharam-se no sentido de
aprimorar novos sistemas na area de preservacdo de
alimentos, e esses esfor¢os tornaram viavel a desidratacdo de
enorme variedade de produtos para fins comerciais.
(KAJIYAMA; PARK, 2008).

O melhoramento da qualidade da farinha representa
um acréscimo na qualidade do produto, uma oportunidade
para se agregar valor ao mesmo (SMANHOTTO, 2006).

No Brasil a diferenciagdo para cada farinha e sua
especialidade, ndo tem tal relevancia, portanto a otimizacdo
das farinhas é de grande importancia, para que assim cada
tipo de farinha atenda as exigéncias dos determinados
produtos finais (GUTKOSKI; ANTUNES, 1999).

Uma alternativa que vem ganhando corpo desde o
inicio da década de 1970 consiste no aproveitamento de
residuos (principalmente cascas e sementes), ou seja, O
processo de fabricacdo de farinhas a partir de certas frutas
como matéria-prima para a producdo de alguns alimentos
perfeitamente possiveis de serem incluidas na alimentacéo
humana, como as barras de cereais (OLIVEIRA et al., 2002;
VIDIGAL; VASQUES; MAGALHAES, 2006). Portanto o
objetivo desse trabalho foi produzir farinha de palma, em
estufa de circulacdo de ar, nas temperaturas de 70, 80 e 90 °C,
e de estudar suas caracteristicas microbioldgicas e fisico-
quimica.

MATERIAL E METODOS

As folhas da palma foram coletadas na zona rural do
municipio de Pombal e transportadas para o laboratério do
Centro Vocacional e Tecnolégico - UFCG — Pombal — PB, as
mesmas foram inicialmente trituradas em um liquidificador
do tipo industrial e em seguida desidratadas até a total retirada
da umidade em estufa de circulagdo de ar nas seguintes
temperaturas (tratamentos): 70, 80 e 90 °C. Apoés a secagem,
as palmas foram moidas em moinho de facas com 4 lamina de
aco inoxidavel.

Ao final do processo obteve-se uma farinha fina de
coloragdo amarelada e odor caracteristico que foi
acondicionada em sacos plasticos polipropileno estilizados
com capacidade de 250g, vedados, etiquetados e mantidos
em temperatura controlada a 4° C. Todos os equipamentos
utilizados foram esterilizados para que ndo houvesse qualquer
tipo de contaminacdo. Foram retiradas amostras para analises
microbiol6gicas com trés repeticdes.

Apos a obtencdo da farinha as amostras P70, P80 e P90
foram realizadas as seguintes avaliacbes da qualidade
microbioldgica, seguindo a Resolugdo — RDC n° 12, de 2001,
que define o Regulamento Técnico para 0s padrdes
microbiologicos para alimentos (BRASIL, 2001). Foram
efetuadas as andlises de Coliformes a 35°C e a 45°C,
Contagem Total de Mesofilo (C.T.M), Psicotrépicos,
Staphylococcus aureus, Bolores e Levedura e Salmonella
sp/25g.

Posteriormente foram realizadas as seguintes analises
fisico-quimicas: Proteinas (%), lipideos (%), Cinzas (%) e
umidade (%). Os teores de proteinas foram determinados
através do método Kjedahl, descrito pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008) e os resultados encontrados estdo expressos em
porcentagem (p/p), Para a analise de lipidios foi determinado
através do aparelho extrator de Soxhlet, seguindo o método
descrito 033/1V do Instituto Adolf Lutz (2008), a umidade foi
determinada pelo método gravimétrico que se baseia na perda
de peso das amostras submetidas a aquecimento a temperatura
de 105 °C, em estufa de secagem, até peso constante, e cinzas
realizou-se utilizando o método gravimétrico, fundamentado
na calcinacdo da matéria organica em forno mufla a
temperatura de 550°C até que ocorra a combustdo total da
matéria orgénica e foram determinadas segundo o método
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018/1V do Instituto Adolf Lutz (2008) e os resultados foram
expressos em porcentagem (p/p).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos resultados obtidos na analise microbiolégica
encontradas nas farinhas da palma em diferentes temperaturas
observou-se na Tabela 1 que coliformes a 45°C,
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp estéo
ausentes, indicando que as farinhas elaboradas néo
apresentaram condigdes insatisfatorias na producéo e/ou
manipulagdo do alimento tornando-se propria para 0 consumo
humano.

Na andlise de Bacillus Cereus houve apenas presenca nas
amostra de P 70 ° C, as demais foram ausente, entretanto
todas as amostras se encontram dentro dos padroes
estabelecido legislacdo vigente que é de 3 x 10°UFCrk.
bactéria geralmente encontrada no solo e nos reservatorios
naturais e, por essa razdo, frequentemente contamina vegetais,
cereais e tubérculos (GHELARDI et al, 2002). A
contaminagdo de alimentos por B. cereus constitui ndo
somente uma importante causa de deterioracdo, mas também

esta associada a ocorréncia de dois tipos de sindrome, devidos
a ingestdo de alimentos contaminados com cepas patogénicas
produtoras de toxinas, uma emética e outra diarréica
(MINNAARD et al., 2001; AGATA et al., 2002; MCELROY
et al., 2000; TSEN et al., 2000). A toxina do tipo emético é
pré-formada no alimento, enquanto que a do tipo diarréico é,
muito possivelmente, produzida no trato intestinal, sendo os
fatores de viruléncia ainda ndo completamente caracterizados
(MINNAARD et al, 2001; GHELARDI et al., 2002;
GRANUM et al., 1994).

Em relacdo a pesquisa de bactéria aerébias mesofilas, O
Ministério da Saide, (BRASIL, 1997) ndo determina limites
de tolerancia para contagem padrdo em farinhas, amidos,
féculas e fubés, contudo, LEITAO e colaboradores (1988)
consideram admissivel valores maximos entre 10* e 10° UFC
g™. Seguindo esse critério, pode evidencia-se a boa condicéo
higiénica do produto, uma vez que a contagem maxima de
bactérias meséfilas ndo ultrapassou 10° UFC g-1 em nenhuma
das amostras analisadas. Em relacdo a bolores e levedura
todas as amostras apresentaram contaminacdo dentro dos
limites estabelecidos.

Tabela 1-Resultados das medias microbioldgicas das farinhas de palma submetidas a diferente temperatura de secagem.

Parametros Microbioldgicos

Sthapylococcus Bacillus Bactérias Contagem
Amostras Coliformes a Py Aerébias  de Bolores e
N Coagulase Cereus g Salmonella spp
45°C (NMP/g) ositiva (UFC/g) (NMP/g) Mesofilas Leveduras
P 9 9 (NMPlg) (UFC/g)
pP70°C Ausente Ausente 6,8x102 1,98x102 1,39x102 Ausente
P80°C Ausente Ausente Ausente 3,82x102 2,45x102 Ausente
P90°C Ausente Ausente Ausente 7,00x102 5,00x102 Ausente

(NMP/g) nimero mais provavel por grama; (UFC/g) unidade formadora de colénia por grama

De acordo com os resultados descritos na Tabela 2
podemos observar que quando comparamos as farinhas do
Facheiro com o0s mesmos tratamentos, analisadas por
(DEODATO, 2012) com a farinha da Palma observou-se que
alguns resultados estabelecem relagdo, como o percentual de
proteinas: Facheiro80 (1,15%) e P80°C (1,39%), lipideos:

Facheiro90 (9,0%) e P90°C (10,15%), porém a quantidade de
cinzas: Facheiro70 (22,86%), P70°C (12,30%) e a umidade:
Facheiro70 (8,1%) e P70°C (3,97%) observou-se que sao
mais distintos, apesar de ambas serem cactaceas essa
diferenga deve-se a variacdo das espécies.

Tabela 2—-Resultados das medias microbiol6gicas das farinhas de palma submetidas a diferente temperatura de secagem.

Amostras - - - —
Cinzas (%) Umidade (%) Proteinas (%) Lipideos (%)
pP70°C 12,30 8,1 1,85 10,17
P80°C 12,16 5,75 1,39 7,60
P90°C 12,76 4,85 1,77 10,15
Ffacheiro70 22,86 3,97 1,10 12,00
Ffacheiro80 23,67 2,79 1,15 10,00
Ffacheiro90 20,73 4,51 0,70 9,00

CONCLUSOES

As amostras de farinha de Palma forrageira (Opuntia
ficusindica Mill) apresentaram contagens microbianas dentro
dos padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente, revelando
que as mesmas ndo representam riscos a salde do consumidor
e nao apresentaram problemas de producdo, em relacdo a
extragdo da farinha de trigo e de estocagem do produto. O
emprego na alimentacdo humana, a palma forrageira é um

grande potencial produtivo do Semiarido com alternativas
sustentadas de desenvolvimento.
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